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) Verfahren zur Entfernung von Cholesterin bzw. Cholesterinestern aus Lebensmitteln 

Es wird ein Verfahren zur Entfernung von Cholesterin bzw. 
Cholesterinestern aus Lebensmitteln durch Extraktion mil 
verdichtetem C0 2 beschrieben, wobei man 

a) das cholesterinhaltige Extraktionsgut mit verdichtetem 
C0 2 bei einem Druck oberhalb von 100 bar und einer Tempe- 
raturvon10bis90°Cbehandelt, 

b) aus dem mit Cholesterin bzw. Cholesterinestern sowie 
lipophilen Bestandteilen beladenen CO r Gasstrom die Cho- 
lesterin komponenten selektivenrfernt und 

c) den uberwtegend nur noch Hpophile Bestandteile enthal- 
tenden C0 2 -Gasstrom erneut uber das Extraktionsgut zu- 
ruckfuhrt und/oder fur die Extraktion mit unbehandeftem 
cholesterinhalttgen Extraktionsgut heranzieht 

Auf diese Weise lessen sich cholesterinarme Lebensmittel 
mit guten sensorischen Eigenschaften herstellen, deren 
Gesamtcholesteringehalt urn ca. 60 bis 90% reduztert 1st. 
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Cholesterin und Cholesterinester sind lipophile Sub- 
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dafl keine groBen Energieverluste in Kauf genommen 
werden mQssea 

Es ist erfindungswesentlich, daB der C02-Gasstrom 
nach der Entfemung der Cholesterinkomponenten, 
wenn also Qberwiegend nur noch die lipophilen Be- 5 
standteile im CO2 gelfist sind entweder ganz oder teil- 
weise erneut Qber das Extraktionsgut zurGckgefuhrt 
wird oder aber dieser CO^Gasstrom ebenfalls ganz 
oder teilweise fQr die Extraktion mit unbehandeltem 
Extraktionsgut herangezogen wird. In beiden Fallen 16- to 
sen sich nur noch geringe Mengen an lipophilen Be- 
standteilen im C02, weil diese Stoffe schon weitgehend 
im CO2 geldst sind Urn die Verluste an lipophilen Stof- 
fen bei diesen Verfahrensvarianten mdglichst gering zu 
halten, empfiehlt es sich jedoch, die CO^Gasmengen 15 
bzw. die Extraktionsbedingungen in der ersten Stufe so 
zu wahlen, daB eine mdglichst weitgehende Beladung 
des CO2 an lipophilen Bestandteilen erfolgt, dh. man 
sollte mdglichst nahe an die Sittigungsgrenze herange- 
hen. ^ 

Der spezifische C0 2 -Verbrauch, dh. die Menge, die 
im Kreislauf umgewalzt wird hangt im wesentlichen 
von der Art und Menge des Extraktionsgutes ab und 
betrigt in der Regel 60 bis 300 kg CO2 pro kg Extrak- 
tionsgut 25 

Es hat sich gezeigt, daB bei beiden Verfahrensvarian- 
ten, die auch in Kombination miteinander durchgefQhrt 
werden kdnnen, die Verluste an lipophilen Bestandtei- 
len unter 10% liegen. 

Mit Hilfe des erfindungsgemaBen Verfahrens ist es 30 
somit mdglich, cholesterinarme Lebensmittel mit guten 
sensorischen Eigenschaften herzustellen, deren Ge- 
samtcholesteringehalt um ca. 60 bis 90% reduziert ist 

Die nachfolgenden Beispiele sollen die Erfindung na- 
her erlautern, ohne sie jedoch darauf zu beschranken. 35 

Beispiel 1 

Entfernung von Cholesterin bzw. Cholesterinestern aus 

Eigelbpulver. 40 

3 kg Eigelbpulver mit einem Gesamtcholesteringe- 
halt von 2,4% wurden bei 280 bar und 50° C mit C0 2 
extrahiert, welches im Kreislauf gefQhrt wurde. 

Nach der Extraktion wurde der mit Cholesterin und 45 
Cholesterinestern sowie lipophilen Bestandteilen bela- 
dene CC^-Gasstrom bei gleichen Druck- und Tempera- 
turbedingungen durch einen dem Extraktionsbehaiter 
nachgeschalteten Adsorber geleitet, der mit 1 kg AI2O3 
beschickt worden war. AnschlieBend wurde der chole- 50 
sterinarme und nur noch die lipophilen Bestandteile ent- 
haltende C02-Gasstrom in den Extraktionsbehaiter ge- 
leitet und Qber das vorbehandelte Extraktionsgut recy- 
clisiert 

Der Extraktionskreislauf wurde 3 Stunden aufrecht- 55 
erhalten, der spezifische Extraktionsmittelbedarf betrug 
240 kg C02/kg Eigelbpulver. 

Aus dem Eigelbpulver wurden 85% Cholesterin bzw. 
Cholesterinester entfernt, wahrend die Verluste an lipo- 
philen Bestandteilen ca. 8% bctrugen. & 

Beispiel 2 

Entfernung von Cholesterin bzw. Cholesterinestern aus 

Butterfett ^ 

2 kg Butterfett mit einem Gesamtcholesteringehalt 
von 0,4% wurden bei 280 bar und 60°C mit CO2 extra- 



hiert, welches im Kreislauf gefflhrt wurde. 

Nach der Extraktion wurde der C02-Gasstrom durch 
einen nachgeschalteten Adsorber geleitet, der mit 0.3 kg 
ZnCb beschickt worden war. Nach der Entfernung der 
Cholesterinkomponenten im Adsorber bei gleichen 
Druck- und Temperaturbedingungen wie bei der Ex- 
traktion wurde der C02-Gasstrom Qber bereits extra- 
hiertes Material zuruckgefGhrt 

Der Extraktionskreislauf wurde 3 Stunden aufrecht- 
erhalten, der spezifische Extraktionsmittelbedarf betrug 
120 kg C0 2 pro kg Butterfett 

Aus dem Butterfett wurden 75% Cholesterin bzw. 
Cholesterinester entfernt Die Verluste an lipophilen 
Bestandteilen betrugen ca. 8%. 

PatemansprGche 

1. Verfahren zur Entfernung von Cholesterin bzw. 
Cholesterinestern aus Lebensmitteln durch Extrak- 
tion mit verdichtetem CO2, dadurch gekennzeich- 
net, daB man 

a) das cholesterinhaltige Extraktionsgut mit 
verdichtetem CO2 bei einem Druck oberhalb 
von 100 bar und einer Temperatur von 10 bis 
90°Cbehandelt, 

b) aus dem mit Cholesterin bzw. Cholesterine- 
stern sowie lipophilen Bestandteilen belade- 
nen C(>2-Gasstrom die Cholesterinkomponen- 
ten selektiv entfernt und 

c) den Qberwiegend nur noch lipophile Be- 
standteile enthaltenden C02-Gasstrom erneut 
Qber das Extraktionsgut zurQckfuhrt und/oder 
fur die Extraktion mit unbehandeltem chole- 
sterinhaltigen Extraktionsgut heranzieht 

2. Verfahren nach Anspruch ! ( dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man die Extraktion bei einem Druck 
von 200 bis 300 bar und einer Temperatur von 30 
bis60°Cdurchfuhrt 

3. Verfahren nach den AnsprQchen 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB man die selektive Entfernung 
der Cholesterinkomponenten aus dem C02-Gas- 
strom durch Adsorption an einem Feststoff vor- 
nimmt 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man als Adsorptionsmittel Alumini- 
umoxid verwendet 

5. Verfahren nach den AnsprQchen 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB man die Cholesterinkompo- 
nenten durch Bildung von CC^-unldslichen Adduk- 
ten selektiv aus dem C02-Gasstrom entfernt 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man fur die Adduktbildung Metallsal- 
ze wie z3. Zink-(II)-chlorid einsetzt 

7. Verfahren nach den AnsprQchen 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB man 1 bis 100 g Adsorptions- 
mittel tew. Adduktbildner pro g zu entfernende 
Cholesterinkomponente einsetzt 

8. Verfahren nach den AnsprQchen 1 bis 7, dadurch 
gekennzeichnet, daB man die selektive Entfernung 
der Cholesterinkomponenten bei den gleichen 
Druck- und Temperaturbedingungen vornimmt 
wie bei der Extraktion. 

9. Verfahren nach den AnsprQchen 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, daB der spezifische CCh-Bedarf 60 
bis 300 kg CO2 pro kg Extraktionsgut betrigt 
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